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ANEXO 2: Formulario "Proyectos"
POLO CERVECERO REGIONAL
Fortalecimiento de las organizaciones de productores
cerveceros de La Plata, Ensenada y Berisso
 Información general
Síntesis
El proyecto se enfoca en fortalecer las capacidades técnicas y organizativas de las
asociaciones de cerveceros de La Plata, Berisso y Ensenada. 
El principal objetivo del equipo extensionista es el de trabajar junto a medianos y pequeños
productores en las di cultades ya detectadas (procesos fermentativos, uso de levaduras,
contaminación, manejo de variables  sicoquímicas, escala, etc.), brindando
acompañamiento disciplinar e institucional, tendiente a la consolidación y el fortalecimiento
de la actividad cervecera artesanal regional en general. También se espera, a partir de la
incorporación de las diversas disciplinas con saberes relevantes para el fortalecimiento de la
actividad (economía y administración, diseño y optimización de procesos, comunicación,
etc.), avanzar en el diagnóstico de nuevas problemáticas aún no detectadas como así
también en la elaboración de posibles aportes para su resolución. 
Los dos ejes planteados para lograr estos objetivos son: 
Trabajar en calidad participativa de los procesos de producción y capacitación de
productores y microproductores, generando un manual de buenas prácticas adaptado a las
particularidades de la producción cervecería artesanal regional. 
Sumando estudiantes de diferentes disciplinas que comprendan a su formación de grado
como una responsabilidad para con la comunidad que los sostiene, y puedan orientar su
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Destinatarios
Los destinatarios directos del proyecto son los productores nucleados en las tres
principales agrupaciones que nuclean a los productores cerveceros de en la región capital
de la provincia de Buenos Aires: 
Asociación de Cerveceros Artesanales Platenses (ACAP) (Alrededor de 40 miembros activos) 
Asociación de Cerveceros Artesanales de Berisso (ACAB) 
Islas Malvinas Asociación de Cerveceros Artesanales (IMACA) 
Las primeras dos asociaciones cuentan con alrededor de 40 miembros activos cada una, y la
última alrededor de 30. 
Los destinatarios indirectos son todos los productores y microproductores cerveceros
artesanales de la región. 
Mientras que algunos registros municipales parciales registran algo mas de 250
productores, según los registros de clientes de los proveedores de insumos cerveceros
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El crecimiento del sector cervecero artesanal en el país se ha sostenido e incrementado a lo
largo de los últimos 15 años, y en particular en nuestra región, se ha constituido en una de las
principales salidas laborales para jóvenes, que son quienes junto a las mujeres, sufren los
mayores índices de desocupación. En este contexto la región constituida por La Plata, Berisso
y Ensenada, se ha establecido como polo cervecero. Sólo en La Plata, en los últimos 5 años, se
han relevado más de 250 proyectos comerciales de elaboración de cerveza. Si bien la mayoría
de productores poseen “nano cervecerías”, la abundancia de las mismas enriquece y
promueve un crecimiento del sector productivo. Sumado a esto, los emprendimientos
involucrados indirectamente a la producción, como la venta de insumos y servicios, así como
la elaboración y/o comercialización de equipos, profundizan el desarrollo del sector
generando nuevos puestos de trabajo constantemente. 
La calidad y la estandarización del producto son problemáticas detectadas por el sector a nivel
nacional. En nuestra región, el constante diálogo entre el grupo de trabajo y los productores
de cerveza artesanal ha permitido identi car problemas puntuales en cuanto a la formación
de los cerveceros en procesos bioquímicos y microbiológicos, en los cuales el grupo de trabajo
posee amplia experiencia. 
La capacitación de los productores debe ser uno de los principales pilares del proyecto,
especí camente, en contaminaciones microbianas. Otros de los aspectos a abarcar es el de la
reutilización de las levaduras, que tiene implicancias económicas y de calidad de las cervezas.
Paralelamente, los desechos sólidos y líquidos generan una problemática para el sector que, al
aumentar su volumen de producción, necesita de un lugar y proceso adecuados donde
disponer de los mismos. Hoy en día existen emprendimientos regionales que utilizan estos
desechos y buscan la manera de agregarle valor. El uso e ciente del espacio y equipamiento
constituye otro de los problemas registrados por el sector. La totalidad está llevada a cabo por
emprendedores inicialmente caseros, que luego crecieron hasta lograr la comercialización de
sus productos, la problemática del escalado de los sistemas de producción se presenta como
un problema generalizado. 
Teniendo en cuenta lo anterior, surge la necesidad de crear herramientas teórico/prácticas
que nutran al sector cervecero local para poder garantizar la calidad de sus establecimientos.
Objetivo General
Fortalecer al sector cervecero artesanal de la región, basado en la promoción de la actividad,
la capacitación de los productores, y la formalización y sistematización de las buenas prácticas
productivas.
Objetivos Especí cos
- Establecer soluciones a las problemáticas detectadas por el sector, a partir de la
capacitación de los productores locales de cerveza artesanal.
- Formar estudiantes capaces de aportar al crecimiento del sector, con una mirada
comprometida hacia el fortalecimiento del aparato productivo local.
- Generar material bibliográ co de excelencia, como herramienta para la diferenciación
productiva.
- Detectar nuevas problemáticas del sector que puedan ser abordados en conjunto
desde el enfoque interdisciplinario que puede aportar el equipo extensionista junto con
los productores.
- Formar un vínculo entre la Universidad y el sector productivo para posibles desarrollos
a futuro.
Resultados Esperados
Lograr la apropiación por parte de los productores de las herramientas de trabajo y
plani cación que las diferentes disciplinas pueden aportar, y avanzar en su aplicación efectiva
en cada ámbito de trabajo. 
Consolidar un equipo interdisciplinario, con amplia participación de estudiantes, que sea
capaz de acompañar a estos emprendimientos y de comprometerse con el desarrollo de la
región. 
Generar propuestas de trabajo que puedan vincularse con las áreas de investigación y
desarrollo, tendientes al aprovechamiento de los desechos en emprendimientos productivos. 
Vincular las actividades del equipo con experiencias docentes, para fortalecer la integración de
las funciones de la universidad.
Indicadores de progreso y logro
-Creación de canales de comunicación con los productores para profundizar el diagnóstico de
las problemáticas del sector.
-Talleres con los productores en el ámbito Universitario (teórico-prácticos) y en fábrica.
-Dictado de cursos de elaboración de cerveza artesanal así como talleres de trabajo y re exión
donde se presenten las problemáticas del sector para estudiantes de la universidad.
-Elaboración de un manual de buenas prácticas para la producción cervecera artesanal
regional.
-Difusión del manual en versión impresa en jornadas abiertas a los productores y en versión
digital a través de las redes sociales de las asociaciones y emprendimientos relacionados a los
productores.
-Constitución de un equipo extensionista con capacidad de vincularse con otras áreas de la
UNLP, como docencia e investigación, para retroalimentar el proyecto.
Metodología
La metodología de trabajo se basará principalmente en la relación de trabajo con las
asociaciones cerveceras de manera de llevar adelante un trabajo mancomunado. 
Se presenta un sistema de talleres de capacitación los cuales ya han sido probados con éxito
en el marco de la FCE, estos talleres se encuentran enfocados a problemáticas de interés de
los cerveceros como son el manejo de levaduras, estandarización de procesos y la correcta
limpieza y sanitización del equipamiento ( en este contexto se podrían nombrar los puntos
críticos de control HACCP, criterios para aplicar sanitización, control de costos, logística). 
La realización de los diferentes cursos de capacitación constituye una de las principales
respuestas a los problemas ya detectados en el sector, siendo su concreción uno de los
pilares de la presente propuesta. 
Proyectamos dar amplia difusión de los cursos de capacitación dirigidos a los pequeños
productores y microcerveceros platenses de la región, lo cual se realizará a través de las redes
sociales y las páginas de la FCE y la UNLP. 
Los cursos de manipulación y producción que dictará el equipo extensionista se convocarán
buscando optimizar el uso de esta herramienta por parte de los cerveceros, buscamos
capacitar al productor para obtener una mejora sustancial en la calidad de su producto. 
Para la plani cación y dictado de los cursos contaremos con el aporte de graduados y
docentes de la FCE y facultades intervinientes, como de los cerveceros extensionistas que
hayan hecho experiencia en campo. 
El equipo extensionista encargado de cursos trabajara en reuniones periódicas para evaluar la
incorporación de nuevos conceptos a transmitir, en función de las necesidades manifestadas
por las asociaciones y sus miembros . 
Por otro lado y simultáneamente hemos observado  la necesidad de tener un manual de
buenas prácticas que exprese las necesidades mínimas del polo cervecero regional, este
manual se llevará a cabo siguiendo lineamientos estándares y requerimientos observados por
los cerveceros agrupados en las distintas asociaciones. 
El equipo extensionista trabajara en el manual a partir de los datos ya recabados
anteriormente así como por medio de visitas presenciales a las unidades productivas y a partir
de reuniones periódicas con las comisiones directivas que serán las encargadas de mostrar
necesidades y evaluar la pertinencia de la respuesta. 
Una vez elaborado el manual de buenas prácticas el mismo se brindará a las distintas
asociaciones intervinientes con el  n de generar una base coherente para el trabajo en la
microcervecería. 
A largo plazo se pretende establecer en función del manual de buenas prácticas un servicio de
control de puntos básicos en la estructura de producción de las microcerveceras del polo
cervecero platense. 
Principalmente, se pretende lograr un espacio permanente de talleres con los productores,
tanto en el ámbito de la universidad como en las asociaciones y también en fábrica, a partir de
los cuales se consolide un continuo diagnóstico de problemáticas y elaboración potenciales
soluciones, de carácter regular. 
Durante el transcurso del proyecto se buscará fortalecer la participación de nuevos
estudiantes de la FCE y otras unidades académicas participantes del proyecto, convocando a
través de redes sociales y en forma presencial durante los cursos de Elaboración de Cerveza
Artesanal. La incorporación de nuevos estudiantes al proyecto buscará aportar a la formación
de profesionales extensionistas-docentes comprometidos con el sector productivo y la
economía regional. 
Como corolario del desarrollo del actual proyecto se busca generar y consolidar un equipo
interdisciplinario de carácter permanente con capacidades y predisposición para el apoyo y
acompañamiento del sector cervecero.
Actividades
-Talleres con los productores: Los talleres serán presenciales, en los mismos se
desarrollarán temas de interés en dos modalidades. básicos y avanzados, también se
dictarán los cursos teniendo presentes dos grupos que buscaremos que interaccionen,
cerveceros y alumnos de la UNLP.
-Cursos básicos: Elaboración de Cerveza Artesanal: El dictado de este curso tiene como
 nalidad la elaboración de cerveza artesanal a nivel casero,es un curso abierto dirigido
principalmente a los alumnos de la UNLP. el nivel es inicial generando los conocimientos
teóricos y prácticos necesarios. Curso: Elaboración de Cerveza Artesanal. Duración: 20
horas Objetivos: Comprender los principales aspectos a considerar en el proceso de
transformación de malta en cerveza. Adquirir habilidades las operaciones necesarias
para realizar y controlar procesos de fermentación Temario i) Reconocimiento de
insumos de cervecería (levadura y lúpulo formas de presentación, forma apropiada de
conservación) ii) Identi cación de distintos tipos de malta (maltas base, y maltas
especiales) iii) Proceso de elaboración de cerveza: Molienda, Maceración,  ltrado
(recirculado), hervido, fermentación, carbonatación arti cial y natural. iv) Realización de
un proceso de maceración y recirculado de mosto. v) Cocción de un mosto. Discusión de
la importancia de esta etapa. Los alumnos realizarán el control del proceso. vi)
Fermentación: Se tratarán los aspectos prácticos para el control del desarrollo y
actividad de las levaduras. Se discutirá sobre las levaduras cerveceras de fermentación
alta y baja. Los alumnos realizarán el enfriamiento en contracorriente de un mosto para
poder dar inicio a la fermentación con la adición de levaduras. vii) Se discutirá sobre la
importancia y forma de maduración y acondicionamiento de cerveza. Curso de Manejo
de Levaduras Cerveceras: El curso está dirigido a productores y alumnos de la UNLP, en
el mismo se busca un acercamiento al manejo de un insumo primordial en la
fermentación alcohólica como es la levadura cervecera, en el mismo se presentan
lineamientos básicos para una correcta utilización  de la misma
-Cursos avanzados: Curso de reutilización de levadura cervecera: El curso es básicamente
una continuación del curso básico,  se presenta la reutilización de levadura y los
procedimientos para llevarla a cabo, la reutilización de levaduras es estratégica ya que
permite disminuir costos, mejorar la productividad, evita depender constantemente de
un insumo importado y disminuye la cantidad de productos de desecho. Curso Avanzado
de Manejo de Levaduras Cerveceras Duración: 10 horas Objetivos Capacitación en
obtención, aislamiento, conservación y manipulación de levaduras para su utilización en
la producción de cerveza artesanal. Temario: Relevancia de las levaduras en el marco de
la producción cervecera. Levaduras cultivadas en laboratorio y tradicionales: Variables
para la producción levaduras Ale y Lager Principios bioquímicos involucrados y su control
Distintas presentaciones de levaduras cerveceras y formas de obtenerlas. Ciclos de
utilización y reutilización de levaduras. Diseño y puntos críticos del proceso fermentativo
Propiedades organolépticas aportadas por las levaduras
-Elaboración de Manual de Procesos Cerveceros: -Confección del Manual: La confección
del Manual se llevará a cabo previa reunión con las asociaciones de cerveceros abajo
 rmantes a  n de detallar los puntos que consideren necesarios relevar. En un principio,
se generarán reuniones con las asociaciones de cerveceros abajo  rmantes para
entender la situación actual de las emprendimientos cerveceros regionales. En base a
dichas necesidades se comenzará con la confección del manual de procesos cerveceros.
A modo de referencia se tomará la iniciativa de Guía de Buenas Prácticas generada por el
ex Ministerio de Agricultura, Pesca y Ganadería, a través del PROCAL. A su vez, se
aplicarán herramientas de libre acceso para garantizar la aplicabilidad del manual.
Principalmente se hará hincapié: en el correcto almacenamiento de las materias primas;
en el correcto uso de equipamiento de laboratorio para lograr la estandarización del
proceso; en los cálculos teóricos que permitan mejorar la e ciencia del proceso; en el
seguimiento de las fermentaciones para asegurar la calidad del producto  nal. El manual
estará separado según etapas del proceso, habrá una introducción teórica a cada
temática y una solución práctica que será desarrollada de acuerdo a las necesidades del
sector en particular. Se realizarán reuniones mensuales entre los participantes del
proyecto para discutir acerca de los avances.
-Encuentros y jornadas para la generalización del uso del manual: Una vez
confeccionados los manuales, los mismos se entregarán a los productores locales en el
marco de talleres de difusión. Se realizarán dos encuentros abiertos al público, en los
que se invitará a todos los cerveceros involucrados en las asociaciones abajo  rmantes,
así como todo aquel emprendedor en el ámbito cervecero artesanal, en los que se
fomentará el uso y aplicabilidad del Manual generado en este proyecto. Dichas jornadas
serán realizadas una vez  nalizado el manual, se le entregará una copia a cada
participante y se dispondrá del mismo online en la página de extensión de la UNLP.
Visitas a los productores: se realizarán visitas pautadas a las unidades de producción
cerveceras.
Identi cación de los potenciales necesidades técnicas de laboratorio: A lo largo del
proyecto, se evaluarán las necesidades del sector en cuanto a las prácticas de
laboratorio haciendo foco en el control de calidad. Esto quedará registrado y formará
parte, potencialmente, de nuevos proyectos de extensión y/o investigación en el marco
de la cerveza artesanal. Así como la generación de servicios tecnológicos que puedan ser
brindados por parte de la Universidad hacia el sector productivo. El equipo de trabajo
cuenta con una amplia experiencia en microbiología y bioquímica, que lo hace un actor
indispensable en este proceso. La Interacción de los alumnos con la realidad de las
microcerveceras se realizará por medio de visitas a las fábricas, en la búsqueda de
consolidar la relación directa de los mismos con el equipo extensionista y los
productores.
Los encuentros internos del equipo extensionista se realizarán durante toda la extensión
del proyecto de manera de garantizar una puesta en común permanente, como así
también socializar la información y elaborar los indispensables puntos de vista comunes.
Cronograma
Actividades/Mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Plani cación y difusión de los cursos básicos en conjunto
con las asociaciones.
X X X X
Dictado de los cursos básicos X X
Plani cación y difusión de los cursos avanzados en
conjunto con las asociaciones
X X X X X X
Dictado de los cursos avanzados X X
Talleres con los productores X X X X X
Reuniones con las asociaciones y cooperativas de
productores
X X X X X X
Estudio y elaboración del manual de buenas prácticas X X X X
Actividades de articulación del equipo extensionista (y
con estudiantes)
X X X X X X X X X X X X
Difusión y presentación del manual de buenas prácticas X
Actividades continuas para la apropiación del manual de
buenas prácticas
X X X
Evaluación del desempeños del proyecto con
productores e instituciones participantes
X X
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Sostenibilidad/Replicabilidad
Fortalecimiento de los lazos entre las asociaciones productoras y la Academia. 
Participación amplia de los productores en el marco del proyecto. 
Participación de los miembros del equipo del proyecto en las reuniones de las Asociaciones,
Cooperativas de productores y organizaciones, como así también la articulación con las áreas
especí cas de los municipios correspondientes. 
En este sentido es primordial mantener y ampliar: 
La participación de estudiantes y graduados extensionistas en el proyecto. 
La participación continua de las asociaciones y productores en el marco del proyecto
propuesto. 
La participación y el involucramiento de las instituciones municipales de la región a través de
sus secretarías de producción y desarrollo. 
La participación en congresos, jornadas y encuentros sobre Extensión Universitaria.
Autoevaluación
Los aportes más valiosos de este proyecto serán: 
- Brindar un espacio de formación y capacitación para las cerveceras y microcerveceras
artesanales de la región, en la búsqueda del fortalecimiento de aquellos aspectos de esta
actividad que mayor bene cio le aportan al emprendedurismo en nuestra región. 
- La formalización y sistematización de las buenas prácticas productivas, adaptadas a las
particularidades de nuestra región, uni cadas en un manual de uso generalizado por parte de
los productores locales, con el objetivo de robustecer y consolidar esta novedosa actividad,
sentando así las bases para su eventual proyección hacia otras regiones, tanto provinciales
como nacionales.
Nombre completo Unidad académica
Mc Carthy, Andres Norman (DIRECTOR) Facultad de Ciencias Exactas (Profesor)
Vetere, Virginia (CO-DIRECTOR) Facultad de Ciencias Exactas (Profesor)
Gonzalez Diaz, Francisco Manue
(COORDINADOR)
Facultad de Ciencias Exactas (Alumno)




Facultad de Bellas Artes (Profesor)
Sosio, Veronica Mariana
(COORDINADOR)
Facultad de Ingeniería (Profesor)
Salgado, Santiago Jose
(COORDINADOR)
Facultad de Ciencias Económicas (Auxiliar)
Serrichio, Sergio Alejandro
(PARTICIPANTE)
Facultad de Bellas Artes (Profesor)
Szymanowski, Felipe (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Exactas (Graduado)
Barrera, Lisandro (PARTICIPANTE) Facultad de Bellas Artes (Auxiliar)
Bollini Asis, Martin Xavier Ul
(PARTICIPANTE)
Facultad de Bellas Artes (Auxiliar)
Samudio, Martin Vicente
(PARTICIPANTE)
Facultad de Bellas Artes (Auxiliar)
Garcia, Adrian Gabriel (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Económicas (Alumno)
Merino, Lina Ethel (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Exactas (Graduado)
Ciliberti, Leonardo Francisco Nuncio
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Exactas (Jefe de Trabajos
Prácticos)
Mongi, Simon Pedro (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Exactas (Graduado)
 Participantes
Nombre completo Unidad académica
Sousa Felicio, Leandro Martin
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Alumno)
Arevalo, Matias Adrian (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Económicas (Alumno)
Monopoli, Victor Daniel
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Exactas (Jefe de Trabajos
Prácticos)
Lacolla, Gabriel (PARTICIPANTE) Facultad de Bellas Artes (Profesor)
Quinteros, Magali Carolina
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Exactas (Graduado)
Martin, Aispuro Pablo (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Exactas (Graduado)
Corral, So a Belen (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Exactas (Alumno)
Battistelli, Julian Enrique
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Alumno)
Espinoza, Marcelo Hector
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Alumno)
Arturi, Tatiana Sonia (PARTICIPANTE) Facultad de Ingeniería (Jefe de Trabajos Prácticos)
Curto Sillamoni, Ignacio Jose
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ingeniería (Jefe de Trabajos Prácticos)
Taladriz, Ramiro (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Alumno)
Ramos Artuso, Facundo Antonio
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Auxiliar)
Dominici, Lina Edith (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Exactas (Graduado)
Francisco, Nahuel (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Exactas (Graduado)
Brocardo, Marcos Ruben
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Exactas (Alumno)
Eizaguirre, Juan Ignacio (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Exactas (Graduado)
Cura Costa, Emanuel (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Exactas (Auxiliar)





















Asociación Leonardo E. Correa,
Presidente
ISLAS MALVINAS ASOCIACIóN DE
CERVECEROS ARTESANALES (IMACA)
La Plata,
Buenos
Aires
Asociación Natalia Gualdesi,
Presidenta
 Organizaciones
